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LA PLUME BE N

Honneurs aux vieux gréemenk

"I sort la sagemert alignéds & qual. Le quen Tl sult Fagitation de la
Joule brallarde, erviarde, & Fécho des mousties.

Awez-vons conme nous, sur des queas bardés dérals, nvé des bords parng
la fmde agghiinége 7 Bare la fonlle excitée la voihwe derfor aux
chiers attelés cews gui wort A reculoms, ceuy I Bap en @vidve fendent
Ie flor & cortye-cowrant. Le pamn quijoue a cache-cache avee som ofgot
névropathe, ralnart un bowt échappe e la noh enfmmine. |

Le viuy préemert Hre s son anmre. Lo Bise e pavle demidbvuns au
Ecilt salé, de chants de voiles, de rose des vents, de sivénes, de ner & de
port. NE des e mdves et duvent 1T dresse safidve mihee mrdessus des
terres !

Les yews rivés swr lafoule moutonnewse, guettant wn évertuel passage, Ie
ne o vert du lovpe se reprowse a Tapel dun parfion favorin bop
sumve. Pawng la fouls, dancienmes cavénes, 1m yen pawsisdes, ondulant
suy des talons & doveey Ie townds.

I fagt Jowvagver pour apercewody des bowts de stands et surtout Ewiter
daccoster, on se forat embosser.. ef adlors, wve la galére pour se
déhaler

Bxfin un calme qui prafite 3 ce vews mpin e repmd au-dela &
Fhovizon 3l écoute le cdapatis des vapws ho »aswarer ces pavoles
dmdrefols: ”

Y. om estropmera les cabillats des ooy pues: cew des ooy pues-fovads sevont
MAIRENL P 1M ersean double ot pav dews apmrrages, t@adis que
ceus des o paes-boulénes ne conportevort quf en evseau sinple. "

Des charts de mortvs o Bllomnert au gré du vent! B Justenent le vt
nows mene & Tale? dune tertecudsine. Stod ob naioters, fiitowllerns,

grillent, acoras, novue, sardines, fiites... !

Ld en acion wn grand dable au bandona corsare, & la vwix nusclée par las
irontermerts verbaw, sows les paquets de mer. (uelgue chose & athentique dou
la dénarehe, covore wn bonhieuy au quotidien que nowyiralt uNe Passion UN pas sé
Forrle pow des lendenains provettews.

ronla notre eérdt Svalle. Taobles, Bocs, olest Fimite & ipuster ces foomeus
aceras deans we B anbiowe.

La myan jette les acovas daw Fhadle. Un cowp doedl & Fétdlage : photos de
Bateauy, de chawiers, poulies, margiles, se cftoiert gertimert.

Cueshions 777 Répemses... MNews appwenovs alows le débun de Paversure, les valsovs
du stand la passion de la »er, des wews gréements. la fevté du bal ouvrage Ie
Bos, moble maniére powr des Nges sédwsantes. Pfin ot og qun préside ou
sanetage puis ala restawration dum vailler quiime passion folle va fave renaitye
gt WiVre en nEr.

*La réswrrection du Minahoust”

Mas Ia o'est wme atre Fskare, eelle & Jacklean Pirre Cathearine.et Wen
Faubres, et leuy Asomatiom Vales &' Tvaise,

Lhe route Ionewe, difficle. des anndes pass des en esperarees, surfoos au-dessus
des décowagemerts powy mettre en forne lewr réve. Secondds, povtés, par les
nemives de FAss oolation,

I a dgia fidre allure, le Minahowst et s iwpatierte suv ses bers |

Hlews, Heradtle loge ?

MNenss oravons savely que Nécoug de grand” vadle démange les nmoins du siapper, &

qu'enfin Féquopage powra souffiiy en Hrant des bords, suliups por Vélé gpmute
Jeuresse du Minahomet ™

Georges of Mlia

(texte 1tpiré de note mnoonte perdantla te de la Mome de Bime)

LES RECETTES DE La MER DU GRAND CHEF
N°2 Grafinés de St Jacqaues aux poireaux

Le marché pour 4 personnes:

450 grs de nols de 5t Jacques (raiches ou surgelées et que Pon conserve au fraks dans un réclelent avec du lalt)

4 polreaus

2 échalottes

4 ¢. 3 calé de margarine végétale
Sc.Acalédecognac

20 clcréme fraiche llaukle

2 ¢. d soupe deJus decltron

100 grs de gruvére rapé

20 grs de fInes herbes hachées (persll, clboulette, cerfeull)
Thym, lauriker, clou de ghofle en poudre, sel pokrre, une pincée de cavenne .

Lréallsation :volr au dosl



LF NCFUD SR o Bow Lr s exoa B o Gahisl
UU o RCELD DAREST o
Ol HELIED FLAR ARD

...'
Y
;. . .
-.'._1 2 - _'x_'-\.l I.,“
i 1 oo
a1 TR LR e ot —
A I'. ‘ 3 7 )
1 41 | o
i i |I_ A 3 _.|. I.I. ._II| iy 2
-,_..-. o oy [,
I o 255 ,.:‘_"\- s Ill e
i . .--__ 1 S
P |T"
e J ez ki
s S
ST B |
e
P
H: !
LE M4ELD fn s
LE M@TUD DF ¢HaS|

2éallsation @ -Laver les polreaus en ne conservant aue le blanc et le début du vert,
- Les trancher en rondelles de lem d'épakkseur puls les falreculre A la vapeur "aldente®,
- Egoutter et répartir dans 4 raviers allant au four que Fon aura légérement graksés,
- Garnlr par-dessus des nols de 5t Jacques épongées et tranchées en deux dans MBpakseur et réserver,
- Dans une pethe casserole, falre blondir les échalottes finement hachées dans un peu de matiere grasse,
- Uerser dessus le cognac et flamber,
- Aors du feu ou a feu trés rédult, alouter la créme fraiche, ke Jus de cliron, ke sel. ke polire du moulin et ke
clou de glrofle en poudre, le cavenne, les 1ines herbes, ke thym et le laurler en poudre Trés peu),
- Dés que ke tout est Intimement mélangé, verser en parts égales sur les 5t Jacques,
- Saupoudrez de gruvére rapé,
- Gllssez au four fsolet grill & 250°),
- Servir dés gratin,

.2 plat peut falre office dentrée ou accompagné d'un riz basmatl, de plat de réslstance déllcleus.. Bon appéth [
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